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L'ARRACHAGE  ET  LA  CONSERVATION  DES  POMMÉS  DE  TERRE 

Par  W.  T.  Macois,  horlicuUeur  du  Dominion. 


Si  le»  pommes  de  terre  Mut  saine»— non  attaquées  de  mildiou  ou  de  pourriture.— 
le  meilleur  moment  pour  les  arracher  est  dès  que  les  fanes  sont  mortes.  Tant  que  les 
tiges  restent  vertes  et  que  le  temps  reste  sec,  ou  peut  attendre  jusqu'aux  gelées  pour 
faire  1  arrachage,  cl-  les  tubercules  grossissent  beaucoup  eu  septembre.  Sur  la  ferme 
ordinaire,  on  attend  ordinairement  que  le  blé  d'Inde  soit  rentré  pour  arracher  les 
pommes  de  terre.  C'est  une  question  de  commodité.  Lorsque  les  tubercules  sont  bien 
recouverts  de  terre,  le  sol  peut  geler  sur  une  profondeur  d'un  pouce  ou  plus,  sans  que 
la  récolte  en  souffre.  H  serait  dangereux  cependant  de  laisser  la  récohe  dans  le  sol 
orsqu  il  est  a  craindre  que  la  gelée  ne  pénètre  i  une  plus  grande  profondeur.  Lorsque 
le  sol  est  assez  l  len  egoutte.  qu'il  n'est  pas  spécialement  humide  et  que  les  tubercules 
sont  sains,  on  peut  attendre  un  mois  ou  plus  pour  faire  l'arrachugo  sans  que  la  récolte 
en  souffre  beaucoup;  mais  lorsqu'il  n'y  a  pas  de  maladies,  plus  f'.t  les  pommes  de  terre 
sont  arrachées  après  que  les  tiges  sont  mortes,  mieux  cela  vaut 

Si  la  récolte  est  maUde,  n'arrachez  pas  tout  de  suite.  Attendez.  Les  pommes  de 
terre  infestées  do  midiou  pourrissent  généralement  dès  que  les  conditions  sont  favo- 

"es.  «Jn  peut  alors  distingiier  celles  qui  sont  attaquées  de  celles  qui  ne  le  sont  pas. 
et  on  ne  les  ramasse  pas.  Si  l'on  iriochait  la  récolte  malade  pour  l'encaver  toute  entière 
des  que  les  tiges  sont  mortes,  la  maladie  se  développerait  presque  sûrement  en  cave  et 
les  tuberculM  sains,  en  contact  avec  ceux  qui  sont  malades,  pourri.aient  infaillible- 
ment. C«  nest  pas  non  plu.  un  bon  procédé  que  do  pio<her  une  récolte  malade  de 
bonne  heure  pour  l'wnpiler  dans  la  champ.  H  vaut  mieux  retarder  l'arrachage  aussi 
ongtemps  que  possible  et  mettre  les  paUtes  dans  un*  cave  fraîche  et  bien  ventilée,  où 
la  maladie  peut  êtr->  enra.yée.  Les  plantations  sur  sol  humide  doivent  être  piochées 
plus  tôt  que  celle»  qui  se  trouvent  dans  un  m.l  sec  et  bien  égoutté. 

Arrachez  les  pommes  de  terre  lorsqu'il  fait  sec,  jwur  qu'elles  soient  i«rfaitement 
serbes  lorsqu  elles  siT^nt  portée»  i  la  cave.  Les  tubercules  encavés  humides  se  trouvent 
dans  des  conditions  très  favorable»  pour  le  dévelopiiement  do  tout.-s  les  maladies  qui 
peuvent  les  affscter,  et  comme  tous  sont  en  contact,  tous  pourrissent,  b.m8  ou  mauvais 

LoTaqw  la  plantation  est  considérable,  il  est  essentiel  d'avoir  une  bonne  arra- 
cheuse.  Cette  machine  non  seulement  revient  moins  cher  que  la  fourche  ou  que  la 
Charrue,  »•«•  elle  permet  au  producteur  de  rentrer  sa  récolte  lorsque  le  temps  est 
beau,  et  c'est  à  un  point  très  important.  Il  existe  aujourd'hui  dans  le  commerce  un 
t!)be"<^l        '*■"""*"■*'  '»"*  ■<"*«"»  d»  «ol  et  laissent  à  la  surface  presque  tous  les 

.  P>«*"<»up  de  cultivateur»  ont  «gaiement  l'habitude  d'ouvrir  les  sillons  à  la  charrue, 
mais  oette  méthode  n  e«t  pas  parfaite,  car  il  reste  toujours  un  nomhr«  considérable  de 
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La  vieille  founhe  i  quatre  denta  fait  «n  bon  travail  maù  un  tr«v«il  l„„»  „♦      - 
KumiTihi   ijoiit   81   elevi-M.     Copendaut  ceux   mii    »•■«   *«..>„  i'„:j        '  •   i»    « 

™*,»  ».  .„«  „„i  *,„„i,*sx:  rir™r."S.n":ï«  ^rrr^sTr 

CONSERVATION. 

tilée^to'^nTaifoL'irr.'^'Tl'dr.Tt'''  ^''^  '"V"  ""''  «^«^^  ^--•''''  »>•-  — 
da„.de,oave:i"«Ltl;„tlZ£S'"„S?^^  '"•"•  '^  "^ 

cela  vaut     l^tuLrvr'  ^''"'  f  "*  **""""'  ^■""''l'''  «""'  ^«'l^'.  mieux 

etdelêuqualTtéSrra       ''  ^:::î  P^'*»-»  ^--«P  ^^  kur  valeur  alinientairo 

moins  pourïa  vlnL  au  pn  /TÏ"    ""'''  ^""'T"?  ^"^^  ^^''^^  ''  ^«'""t  «>^«"™ui' 

cave  fermée  pendant  la  journée.  ^  ^  ^"''  ^"'*'  *"*  *«»»««  1» 

MOYENS    TKMPOKAIRES   DE   CONSERVATION. 
Il  est  parfois  difficile  d'enoaver  toute  la  récolte  au  moment  do  r«r™.l..„      j 
ce  cas  on  peut  mettre  le,  p.,„mu>s  de  ten*  en  tas  de  40  à  To  Saux  dm«  uTe'  H     : 
où  1  eau  ne  séjourne  pas  .  On  le«  rooonvro  H»  «oiiu  „♦  j.      ""fswaux,  dans  un  endroit 
paiJle.    Mais  si  les  tVbe;cu^  «.nHia  adef  irn     t  -'^îî  ^^  *^"''  V"'^'^^^»  !« 

manière   et  même  lorsqu'ils l.rl^fîfrt^X Te^il"!  tSlell-r'  ''^''^'**- 
dans  le  champ,  car  il  est  beaucoun  nlno  UriUA  f    i-      P"***'"'"  "''  "«  entasser 

o.t  en  cave  qn'^  lorsqu'il  ^r'eÏÏ'Jt^^eufpTur^^^^^^  H  r'**^  î°"^'''«»'' 

ment    Si  l'on  constate  à  l'arrachage  que  irp^'tZ^rt^ad^'^n  Kt^  'h^''- 

v«ou.  de  décrira    Les  .ut«.^uz  ,ui  ne  cultl^t  ^LT^^Z  S^iï!: 


pouïront  encarer  l«ur  récolte  dès  qu'eUe  sem  »rr.nh£^     ti    *  .         . 

Jau.  des  boîte*  ou  dan.  de»  c«i««  I  olf^.  ™  .,  ^  'f'""'  "**"«  «^^  ^  »»»»«> 
...ut  ex^oaé,  à  pourrie  Ste^l^A, If  r*  ""**  '  '"'''  ''"''^  '^''"'''''* 
i..™q«'ik  sont  dans  des  boîtes  on  ÏÏut^nfcef  Z  1™ °""*  t  fout  parfois  en  hiver; 
apparition.  Lorsqu'on  prend  ce^te  Eau?  on  J«.wl/"  ^"  "'  *  "»«•""'  «^^  '«" 
mais  il  vaudrait  encore  miei»  ™lw  ?•*  "^  ™""  •**  *'"*  »«  c.uservent  mieux, 
dire  tenir  les  p^taTIrre  Œ'^  TodTolT^^^T  "^  .f™^  '''«*^ 
■P«.s  germer.  Avant  d'encaver  des  ïïmm«  det!^  „L  ^'"!l*î*  *»"^"**  »«  P"'"»*»* 
bien  gâcher.  Pommes  de  terre,  même  en  petite  quantité,  laissez  les 

Dans  les  parties  nouvellement  coloninéoa    1,.^  „^i  •      , 

bonne?  caves,  ont  parfois  de  1«  diffi^.Z'  "        '  ?    ""^   ">"'  "  °"*   P"«  «ncor»  de 

K.nt  établis  depuis^^z  lo,itf  "t"  ^'T''"'  '""  '^'**-  "  «"  «*»  '»««'«  qui 
méthode  qui  a  donn"TlL^"u'^„'tl^"l  Tnl-"  """^"^  ""  ^«  ^'"*~'*-  ^'»-i  "«« 
boisseaux.  On  creuse  u,^  L«e  da,*  ]"  sS  T'î^  '^"'  ""1  """"''^^  '^'"»  ">'"'«  «»« 
profondeur  et  d'environ  30  p.^X  de  lôni  On  tlJL'^l  t-  '"T'  «^^  *  *  **  P'^*»  <»« 
fosse  avec  des  planches  pour^pLhTla  Ïnl*^'?.  .!?'"''  "*■''*  ^^«^i^  àe  cette 
«■la.  se  servir  de  perches  si  loTrde Ta  diSté  Lt"  '^"""'.  ""J*"'  ""*«'•  P°«" 
eo  trou  do  pommes  de  terre  ju^u'à  u,  e  ÎlÎteùr  dt  T^Z  "  ^'""•-*^-  ^J'  "''"P"* 
0  long  aos  côtés  et  des  extrémités  pour  reteïr "I  ter^  io.f  ^  "aV  '''"'*'  '*'*  ""«»« 
les  ,K.rches  du  toit.  On  laisse  la  P^fondeurdo  o^hKerde  IVM-"':-"*  **"  *'"*""'' 
toit  comme  espace  d'air,  et  l'on  ne  met  rici  \l„  fZ»         i  «'••'''"tion  au  centre  du 

ni  a„tro  substance.  On  cons^^H  un  ol  Tvo,  .  '"'k'""  ^^"^  '^'^  ^^'  "^  P'iU-. 
en  n.  l..i..ant  qu'une  légère  Ï^attn'u^rirfd.rS"'  """'"  '""^  """*™  ''«"*-' 

i..n  .x,.Vs  et  l'on  rejette  par-cÏ  sul^-o  2  on     L  par  ^H  "l  ^"1'  '^^  """^^  ''^  •^"•' 
<l..  tron,  ,lo  façon  à  obtenir  u„o  eouch,    d'o    •;.^  ^  tJ-'^  *"'^  "«"^  '  "«  *  «"*'« 

mon.  Il  suffira  de  mettra  un  au^  nLf  ,^  '^  '''T.^  d  épaisseur  de  te.re  et  de 
l-urri.  pendant  l'hiver  le^l,^  fr"  d  T  ,  hX  r"!"  ,/"T"'  f*"  •'^"''l  *-=  «»  ^eu 
ture  as.,  égale.  Il  ,...t  fn.is  t'^  J^^'d  '  C^t  Îë  f^  ^'T''"'  '»  '^"P'-- 
Mnt  chacun  environ  4  x  0  pouces,  faits  c,  ..l.nch  ^^   ,n ,  T  dimension,  mesu- 

"■Mtro.     On  pourvoit  à  ces  venti'atenr,    .,.  *     •         ","'""1""'  extrémité  et  u-  au 

;w,i.  ond.it  les  lyncher  n^:.Tv:^.„^7i:::;r;;il^     '-^^t'''  ^«'^  - 

I"^  t'rl.Vs  commencent,  on  rcnt  l.,mcl,..r  .™  •'«"'"nr  <le  caisses  vides.    Dès  ,,   e 

..0  f:mt  pas  mettre  de  ^-mm es   lo     T      „ ^^^^^^^^^^^  '•'  ventilateur  du  ce,.tro.       ' 

mitrs.  ear  ces  eondnit.'^cssuen    et    "  tXr  1    fn^^^^^^^^  -ntilatcnrs  des  extn 

--"t.     On  peut  do...o„dre  „„  thcrnv.n  étr ,    ,o  ZT^l  IZLT  ""  ^''"^''!'  P""" 
""•r  .ssayer  la  temi,érnture.     La  tf  mr.ér.it  ,ro\,    ^        -J  ^''"''  '"<'"  ventilateurs 

---  ^lo  40"  F.,  dlns  une  f...i  de  "c  'y^  ^  fl  cl-tT^d':"  '""''^'  ^''"'""P  - 
l-"t  r,.ur  arriver  aux  pommes  de  terre  an  p"    UempT  oTfft  ''""T'  T  *"'"*"'  ^  "" 
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OOSStXVATKOX  DIS  POIOIES  DE  TEBRE  EUT  COinfUir. 

BooooMp  ia  cena  qni  demenient  dana  1m  tïUm  i^ont  pu  la  place  vonlne  pour 
conaerrer  l«a  pommes  de  terre.  lU  habitent  dea  maiwna  louées,  dont  la  plupart  n'ont 
qu'on*  care,  qui  loge  également  une  fournaise.  Les  caves  de  ce  genre  sont  générale- 
ment bc9ur\>up  trop  chnudcs  pour  conserver  les  tubercules  longtemps;  ceux-ci  ger- 
ment» se  dessèchent  de  bonne  heure  et  perdent  beaucoup  de  leur  valeur.  Quand  on 
habite  une  maison  louée,  on  est  pfU  d:s;x;iié  à  pa;er  les  frais  de  construction  d'une 
chambre  spéciale  dans  la  cave,  où  la  température  >ui8se  être  tenue  plus  basse.  Aussi 
Us  citadin  ordinaire  ne  conserve-t-il  qu'une  quant. .é  limitée  de  légumes. 

Mais  aujourd'hui  (|ue  tant  de  gens  produisent  leurs  propres  légumes,  cette  ques- 
tion de  1&  conservation  prund  une  importance  toute  spéciale,  surtout  en  ce  qui  con- 
cerne  les  pommes  de  terre.  Il  y  aurait  peu  d'encouragement  pour  le  producteur  s'il 
était  obligé  de  vendre  une  partie  de  sa  récolte  en  automne,  faute  de  place  pour  l'em- 
magasiner, pour  racheter  den  patates  probablement  à  un  prix  beaucoup  plus  élevé  arant 
que  la  nouvelle  récolte  soit  prête  la  saiwin  suivante.  Pour  remédier  à  cet  inconvénient 
uona  proposons  que  l'on  forme  dans  les  villes  dea  comités  chargés  de  voir  s'il  existe 
nne  bonne  cave  à  l'épreuve  de  la  gelée  où  les  pommes  de  terre  peuvent  être  'conservées 
1  nn  taux  modique  pendant  l'hiver.  Les  producteurs  pourraient  apporter  leurs  patates 
à  cette  cave.  On  pourrait  ^arranger  pour  que  la  récolte  de  chacun  soit  séparée  des 
autres,  afin  que  chacun  aie  ses  propres  tubercules,  si  on  le  désire.  Les  détails  de  ce 
■ysti^me  coopératif  devront  être  arrêtés  dans  chaque  localité  mais  il  ne  semble  y  Vfoir 
aueunA  raison  pour  que  l'on  ne  puisse  adopter  nn  système  de  ce  genre. 


